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The article deals with the results of the comparative analysis of the enzymatic properties of the produc-
tion strains of Saccharomyces cerevisiae, Candida milleri and Lactobacillus plantarum,which were isolated 
from the ferment used in the production facilities of the Kiev region with the properties of the reference 
strains purchased in the Russian Federation. There were investigated the properties of two production 
strains of Saccharomyces cerevisiae and Candida milleri and one strain of Lactobacillus plantarum. The 
isolation of the production strains was carried out by generally accepted methods in microbiology, and their 
identification was carried out on the basis of the results of the investigation of morphological features and 
cultural and enzymatic properties according to the determinant of bacteria Burge (1997). The biochemical 
properties of the bacteria were studied by the indicators of their relation to oxygen, the ability to break 
down carbohydrates with the accumulation of certain products of metabolism. To determine the ability to 
ferment carbohydrates and alcohols used short and long “colored” series of Giss. The short series included 
environments with glucose, lactose, sucrose, maltose and mannitol, and in the long – additionally intro-
duced environments with arabinose, xylose, rhamnose, galactose, as well as inulin, starch, dextrin and 
glycerol, dulcite and inositol. The incubation was carried out in a thermostat at a temperature of 30 ± 1 °C, 
and the results were evaluated in 2–4 days, taking into account the change whether there is no change in the 
color of the indicator and the environment, the appearance or absence of gas in the float, etc. Proteolytic 
activity was investigated for the ability of microorganisms to dilute gelatin and peptone milk, catalase – by 
interaction with a 10% solution of hydrogen peroxide, the ability to synthesize indole – Morel method, and 
ammonia and hydrogen by changing the color of the strip of litmus paper impregnated with the Andrade 
reagent and lead acetate solution, respectively. It is installed, that the Saccharomyces cerevisiae production 
strains used at the production facilities of the Kyiv region, as well as the reference strain purchased from 
the Russian Federation, they fermented glucose, galactose, sucrose, maltose, trehalose, melibiosis, raffi-
nose, melecitosis and ethanol and did not ferment cellobiose, rhamnose, lactose and insulin. However, 
unlike the reference strains, the production strains did not have the ability to ferment xylose. Candida mil-
leri strains, unlike Saccharomyces cerevisiae strains, do not have the ability to ferment maltose and, unlike 
reference strains, their production strains do not ferment xylose. The searches have found no differences in 
the enzymatic properties of the reference and production strain of Lactobacillus plantarum. Both microor-
ganisms fermented glucose, galactose, sucrose, maltose, lactose, raffinose, mannitol and did not ferment 
rhamnose, arabinose and xylose. Based on the results of microbiological searches of production strains of 
Lactobacillus plantarum, Lactobacillus fermenti, Saccharomyces cerevisiae and Candida milleri, in particu-
lar the search of their enzymatic properties by means of the standardized colorimetric identification system 
KB009 TM HiCarburgate Kit, at the Ukrainian Laboratory of Quality and Product Safety at the AIC of the 
National University of Bioresources and nature management of Ukraine were certified the following 
strains: Lactobacillus plantarum LPR-2018/5; Lactobacillus fermenti LLF-2018/5, Saccharomyces cere-
visiae SLC-2017/5, Candida milleri CLM-2017/7. 
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У статті наведено результати порівняльного аналізу ферментативних властивостей виробничих штамів  Saccharomyces  
cerevisiae, Candida milleri і Lactobacillus plantarum, які були ізольовані із заквасок, що використовуються на виробничих потужно-
стях Київської області із властивостями референтних штамів, закуплених у Російській Федерації. Всього було досліджено влас-
тивості двох виробничих штамів  Saccharomyces  cerevisiae  і  Candida  milleri  та одного штаму  Lactobacillus  plantarum.  Ізоляцію 
виробничих штамів проводили загально прийнятими у мікробіології методами, а їх ідентифікацію здійснювали на підставі резуль-
татів дослідження морфологічних ознаки та культуральних і ферментативнихих властивостей за визначнико бактерій Берджі 
(1997). Біохімічні властивості бактерій вивчали за показниками їх ставлення до кисню, здатності розщеплювати вуглеводи з 
накопиченням певних продуктів метаболізму. Для визначення здатності ферментувати вуглеводи і спирти використовували ко-
роткий і довгий “кольорові” ряди Гісса. Короткий ряд включав середовища з глюкозою, лактозою, сахарозою, мальтозою і мані-
том, а у довгий – додатково вводили середовища з арабінозою, ксилозой, рамнозою, галактозою, а також інулін, крохмаль, дек-
стрин і гліцерин, дульцит та інозит. Інкубацію проводили у термостаті за температури 30 ± 1 °С, а результати оцінювали через 
2–4 доби, при цьому враховували зміну чи відсутність зміни кольору індикатора і середовища, появу або відсутність газу в поплав-
ку тощо. Протеолітичну активність досліджували за здатністю мікроорганізмів розріджувати желатин та пептонізували 
молоко, каталазну – за взаємодією із 10% розчином пероксиду водню, здатність синтезувати індол – методом Мореля, а аміак і 
сірководень – за зміною забарвлення смужки лакмусового папірця, просоченої відповідно реактивом Андраде і розчином ацетату 
свинцю. Встановлено, що виробничі штами Saccharomyces cerevisiae, які використовуються на виробничих потужностях Київсь-
кої області, як і референтний штам закуплений у Російській Федерації ферментували глюкозу, галактозу, сахарозу, мальтозу, 
трегалозу, мелібіозу, рафінозу, мелецитозу та етанол і не ферментували целлобіозу, рамнозу, лактозу і інсулін. Проте, на відміну 
від референтного, виробничі штами не володіли здатністю ферментувати ксилозу. Штами  Candida milleri,  на відміну від шта-
мамів Saccharomyces cerevisiae, не володіють здатністю ферментувати мальтозу і, на відміну від референтних штамів, їх вироб-
ничі штами не ферментують ксилозу. Проведеними дослідженнями не встановлено відмінностей у ферментативних властивос-
тях референтного та виробничого штаму  Lactobacillus  plantarum.  Обидва мікроорганізми ферментували глюкозу, галактозу, 
сахарозу, мальтозу, лактозу, рафінозу, маніт і не ферментували рамнозу, арабінозу і ксилозу. На підставі результатів мікробіоло-
гічних досліджень виробничих штамів  Lactobacillus  plantarum,  Lactobacillus  fermenti,  Saccharomyces  cerevisiae  і  Candida  milleri,  
зокрема дослідження їх ферментативних властивостей проведених за допомогою стандартизованої колориметричної системи 
ідентифікації KB009 TM HiCarburgate Kit, в Українській лабораторії якості та безпеки продукції АПК Національного університе-
ту біоресурсів та природокористування України були паспортизовані наступні штами:  Lactobacillus  plantarum  LPR-2018/5;  
Lactobacillus fermenti LLF-2018/5, Saccharomyces cerevisiae SLC-2017/5, Candida milleri CLM-2017/7. 
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Важливе значення у соціальному захисті населен-
ня країни і однією з провідних галузей харчової про-
мисловості України є хлібопекарська. Її виробничу 
базу складають близько 50 заводів з виробництва 
хліба і понад 500 міні-пекарень, які сукупно за рік 
виробляють 1122,6 тис. т продукції на загальну суму 
14,9  млрд грн (Makarenko, 2007; Derzhavna sluzhba 
statystyky Ukrainy). 
Однією з особливостей цієї галузі є необхідність 
використовувати для приготування заквасок дріжджі 
та мікроорганізми, від яких, безпосередньо, залежить 
безпечність та якість хлібобулочної продукції. Одер-
жати ефективні виробничі закваски є можливим за 
умови, коли кожний виробник буде мати свій “банк” 
референтних штамів мікроорганізмів, які необхідно 
зберігати у активному стані та не допускати їх конта-
кту з іншими бактеріями (Eleckij, 1978; Drobot & 
Teslia, 2009). 
Нині на ринку хлібо-булочних виробів різко зрос-
тає частка непромислової продукції міні-пекарень, 
мереж ритейлу, швидкої випічки (Zavertanyi, 2015). 
Необхідність регулярних закупок штамів мікрооргані-
змів, через відсутність національної колекцій, ство-
рює залежність таких підприємств від інших країн, 
зокрема Російської Федерації, підвищує собівартості 
продукції, а відтак і кінцеву ціну товару (Polishchuk & 
Yashchyshena, 2016; Lishhynska, 2016).  
Суттєвою проблемою для виробників, зокрема ім-
портерів хлібо-булочної виробів, є розбіжності дію-
чих вітчизняних норм і правил із міжнародними. Це 
ставить українських виробників у менш вигідні умо-
ви, порівняно із виробниками країнах, в які відбува-
ється експорт, а також з імпортерами даного виду 
продукції (Fedorova, 2014).  
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Саме тому, проведення наукових досліджень 
спрямованих на вивчення біологічних властивостей 
існуючих референтних штамів, які використовуоться 
у хлібопекарській галузі, з метою відкриття нових 
більш ефективних мікрорганізмів є актуальними, а їх 
паспортизація за морфологічними, біохімічними та 
генетичними показниками дасть змогу створити наці-
ональну колекцію штамів й забезпечить виконання 
вимог Європейського союзу, які передбачають вико-
ристання офіційно зареєстрованих штамів.  
Мета і завдання дослідження. Метою роботи було 
провести порівняльну оцінку біохімічних властивос-
тей референтних штамів і виробничих мікроорганіз-
мів, які використовуються у хлібопекарській галузі та 
паспортизацію останніх.  
Для досягнення поставленої мети необхідно було 
вирішити наступні завдання: 
 провести відбір проб заквасок на виробничих 
потужностях, виділити та ідентифікувати з них 
Saccharomyces cerevisiae, Candida milleri і 
Lactobacillus plantarum; 
 дослідити ферментативні властивості ізольо-
ваних та референтних штамів мікроорганізмів станда-
ртними мікробіологічними методами та за допомогою 
тест-системи KB009 TM HiCarburgate Kit; 
 провести порівняльну оцінку біохімічних 
властивостей референтних штамів та мікроорганізмів, 
які використовуються на виробничих потужностях та 
їх паспортизацію. 
 
Матеріал і методи досліджень 
 
Відбір проб заквасок для здійснювали на виробни-
чих потужностях Київської області. Мікробіологічні 
дослідження проведені в Українській лабораторії 
якості та безпечності продукції АПК Національного 
університету біоресурсів і природокористування Ук-
раїни. Всього було досліджено по 3 штами 
(1 референтний і 2 виробничі) Saccharomyces 
cerevisiae і Candida milleri та 2 штами (1 референтний 
і 1 виробничий) Lactobacillus plantarum. 
Ізоляцію виробничих штамів проводили загально 
прийнятими у мікробіології методами, а їх ідентифі-
кацію – згідно визначника бактерій Берджі (1997) на 
підставі результатів дослідження морфологічних 
ознаки та культуральних і ферментативнихі властиво-
сті (Holt et al., 1997). Досліджуючи культуральні влас-
тивості звертали увагу на особливості росту мікроор-
ганізмів у рідких і на щільних поживних середови-
щах. При оцінці профілю колоній, який досліджували 
за допомогою лупи або мікроскопа зі збільшенням ×8, 
відмічали форму, колір, розміщення відносно середо-
вища, контур країв, оптичні властивості, структуру 
тощо. Культуральні властивості характеризували за 
інтенсивністю росту, особливістю штриха, оптичними 
властивостями поверхні, кольором і консистенцією. З 
метою дослідження характеру росту бактерій в рідких 
середовищах посіви культур робили в м’ясо-
пептонний бульйон. Для опису культуральних влас-
тивостей використовували 4–7-добові культури, ви-
рощені в стаціонарних умовах.  
Біохімічні властивості бактерій вивчали за показ-
никами їх ставлення до кисню, здатності розщеплю-
вати вуглеводи з накопиченням певних продуктів 
метаболізму. Здатність мікроорганізмів ферментувати 
вуглеводи і спирти визначали шляхом посіву 0,1–
0,2 см3 суспензії досліджуваних культур в пробірки з 
рідким або напіврідким середовищем, що містило 
вуглевод і індикатор (“кольоровий” ряд Гісса). Корот-
кий ряд включав середовища з глюкозою, лактозою, 
сахарозою, мальтозою і манітом, а у довгий – додат-
ково вводили середовища з арабінозою, ксилозой, 
рамнозою, галактозою, а також полісахариди (інулін, 
крохмаль, декстрин) і спирти (гліцерин, дульцит, 
інозит). Засіяні пробірки витримували в термостаті за 
температурі 30 ± 1 °С. Оцінку результатів, яку робили 
через 2–4 доби, проводили із врахуванням зміни чи 
відсутності зміни кольору індикатора і середовища, 
появою або відсутністю газу в поплавку. На підставі 
отриманих даних робили відповідні висновки. 
Протеолітичну активність досліджували за здатні-
стю мікроорганізмів розріджувати желатин та пепто-
нізували молоко, каталазну – за взаємодією із 10% 
розчином пероксиду водню, здатність синтезувати 
індол – методом Мореля, а аміак і сірководень – за 
зміною забарвлення смужки лакмусового папірця, 
просоченої відповідно реактивом Андраде і розчином 
ацетату свинцю.  
 
Результати та їх обговорення 
 
У табл. 1 представлено результати дослідження 
ферментативних властивостей двох виробничих 
вітчизняних і референтного, закупленого у Російській 
Федерації, штамів Saccharomyces cerevisiae.  
 
Таблиця 1 









№ 1 № 2 
1. Глюкоза + + + 
2. Галактоза + + + 
3. Сахароза + + + 
4. Мальтоза + + + 
5. Целлобіоза - - - 
6. Трегалоза + + + 
7. Рамноза - - - 
8. Лактоза - - - 
9. Мелібіоза + + + 
10. Рафіноза + + + 
11. Мелецитоза + + + 
12. Ксилоза  - - + 
13. Етанол + + + 
14. Інулін - - - 
Примітка: “+” – ферментує, “-” – не ферментує 
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Встановлено, що виробничі штами Saccharomyces 
cerevisiae, які використовуються на виробничих 
потужностях Київської області, як і референтний 
штам закуплений у Російській Федерації 
ферментували глюкозу, галактозу, сахарозу, мальтозу, 
трегалозу, мелібіозу, рафінозу, мелецитозу та етанол і 
не ферментували целлобіозу, рамнозу, лактозу і 
інсулін. Проте, на відміну від референтного, 
виробничі штами не володіли здатністю 
ферментувати ксилозу.  
Результати дослідженнями ферментативних влас-
тивостей виробничих і референтного штаму Candida 
milleri представлено у табл. 2. 
 
Таблиця 2 








№ 1 № 2 
1. Глюкоза + + + 
2. Галактоза + + + 
3. Сахароза + + + 
4. Мальтоза - - - 
5. Целлобіоза - - - 
6. Трегалоза + + + 
7. Рамноза - - - 
8. Лактоза - - - 
9. Мелібіоза + + + 
10. Рафіноза + + + 
11. Мелецитоза + + + 
12. Ксилоза  - - + 
13. Етанол + + + 
14. Інулін - - - 
Примітка: “+” – ферментує, “-” – не ферментує 
 
Аналізуючи одержані дані видно, що штами 
Candida milleri на відміну від штамамів Saccharomyces 
cerevisiae, не володіють здатністю ферментувати 
мальтозу і, на відміну від референтних штамів, штами 
Candida milleri ізольовані із заквасок, відібраних на 
виробництві, не ферментують ксилозу. 
У різних галузях харчової промисловості, у тому 
числі і хлібопекарській, широко використовують 
Lactobacillus spp. Лактобацили, як один з основних 
компонентів пристінної мікрофлори кишечнику, здат-
ні в організмі людини ініціювати метаболізм вуглево-
дів, білків, ліпідів, нуклеїнових кислот, водно-
сольовий обмін, підтримувати рН і регулювати анае-
робіозу у кишечнику, забезпечувати енергією епітелі-
альні клітини шлунково-кишкового тракту, сприяти 
рециркуляції жовчних кислот, стероїдів, продукувати 
біологічно активні сполуки, впивати на імуногенну 
дію та брати участь у формуванні імунологічної толе-
рантності до харчових і мікробних антигенів, забезпе-
чують колонізаційную резистентність тощо.. 
Однак, саме бактерії роду Lactobacillus, внаслідок 
своєї кислотостійкості і здатності продукувати велику 
кількість молочної кислоти, досить часто є причиною 
псування харчових продуктів, як на етапі 
виробництва, так і зберігання (Solov'eva et al., 2014).  
У табл. 3 наведено дані ферментативних 
властивостей Lactobacillus plantarum. Аналізуючи 
одержані дані нами не встановлено відмінностей у 
ферментативних властивостях референтного та 
виробничого штаму Lactobacillus plantarum. Обидва 
мікроорганізми ферментували глюкозу, галактозу, 
сахарозу, мальтозу, лактозу, рафінозу, маніт і не 
ферментували рамнозу, арабінозу і ксилозу. 
 
Таблиця 3 








1. Глюкоза + + 
2. Галактоза + + 
3. Сахароза + + 
4. Мальтоза + + 
5. Рамноза - - 
6. Лактоза + + 
7. Арабіноза - - 
8. Рафіноза + + 
9. Манніт + + 
10. Ксилоза  - - 
Примітка: “+” – ферментує, “-” – не ферментує 
 
З метою паспортизації штамів Lactobacillus 
plantarum, Lactobacillus fermenti, Saccharomyces 
cerevisiae і Candida milleri, за допомогою 
стандартизованої колориметричної системи 
ідентифікації KB009 TM HiCarburgate Kit було 
досліджено (табл. 4) їх здатність ферментувати 35 
вуглеводнів. 
На підставі результатів мікробіологічних 
досліджень, зокрема ферментативних властивостей 
визначених за допомогою стандартизованої 
колориметричної системи ідентифікації KB009 TM 
HiCarburgate Kit, в Українській лабораторії якості та 
безпеки продукції АПК Національного університету 
біоресурсів та природокористування України були 
паспортизовані наступні штами: Lactobacillus 
plantarum LPR – 2018/5; Lactobacillus fermenti LLF-
2018/5, Saccharomyces cerevisiae SLC-2017/5, Candida 
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Таблиця 4 
Результати досліджень ферментації вуглеводнів штамами мікроорганізмів за допомогою тест-системи KB009 
TM HiCarburgate Kit 
 
№ Carbohydrates 
Lactobacillus plantarum Saccharomyces cerevisiae Lactobacillus fermenti Candida miller 
LPR SLC LLF CLM 
1. Lactose + - +- - 
2. Xylose - - - - 
3. Maltose + + + - 
4. Fructose + - - - 
5. Dextrose + + - - 
6. Galactose + + + + 
7. Raffinose + + +- + 
8. Trehalose + + - + 
9. Melibiose - + - - 
10. Sucrose + + +- +- 
11. L-Arabinose, - - - - 
12. Mannose + - - - 
13. Inulin + - - - 
14. Sodium gluconate - - - - 
15. α-Methyl-D-glucoside - - - - 
16. Glycerol - - - + 
17. Salicin - - - - 
18. Dulcitol  - - - - 
19. Inositol - - - - 
20. Sorbitol - - - - 
21. Mannitol - - - - 
22. Adonitol - - - - 
23. Arabitol - - - - 
24. Erythritol - - - - 
25. Rhamnose - - +- - 
26. Cellobiose - - - - 
27. Melezitose  + - - - 
28. α-Methyl-D-Mannoside - - - - 
29. Xylitol - - +- - 
30. ONPG - - - - 
31. Esculin  + - - - 
32. D-Arabinose - - +- - 
33. Citrate  - - - - 
34. Malonate  - - - - 
35. Sorbose - - - - 




1. Дослідженнями ферментативних властивос-
тей мікроорганізмів, які використовуються на вироб-
ничих потужностях Київської області встановлено, 
що ізоляти Saccharomyces cerevisiae і Candida milleri, 
на відміну від референтних штамів, не ферментують 
мальтозу, а Lactobacillus plantarum – зовсім не відріз-
нявся від референтного штаму за ферментативними 
властивостями. 
2. На підставі проведених досліджень паспорти-
зовано штам Lactobacillus plantarum LPR-2018/5, 
штам Lactobacillus fermenti LLF-2018/5, штам 
Saccharomyces cerevisiae SLC-2017/5 і штам Candida 
milleri CLM-2017/7.  
Перспективи подальших досліджень. В подаль-
шому планується провести дослідження біологічних 
властивостей мікроорганізмів і дріжджів, які викорис-
товуються на виробничих потужностях хлібопекарсь-
кої галузі у інших регіонах України, їх паспортизацію 
для створення власних референтних штамів та гармо-
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